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ABSTRAK 
     Abon merupakan salah satu produk pengawetan hasil kombinasi antara 
perebusan dan penggorengan dengan penambahan bumbu-bumbu. Abon 
umumnya terbuat dari daging, tetapi dewasa ini, bahan-bahan nabati dapat 
diolah pula menjadi abon. CV. Ailani Food adalah salah satu industri 
pengolahan abon berbahan dasar nabati yakni jamur. CV. Ailani terletak di 
kota Malang. Struktur organisasi CV. Ailani berbentuk lini dengan total 
delapan orang pekerja. Bahan penyusun lain yang digunakan adalah kacang, 
santan, bawang putih, bawang merah, gula, garam, bubuk cabai dan perasa. 
Seluruh bahan dipasok dari lingkungan sekitar. Proses utama dalam 
pembuatan jamur di CV. Ailani Food antara lain: pencucian, perebusan, 
penggilingan, pengeringan, conditioning, pencampuran, penggorengan dan 
pengepakan. Proses pengolahan dilakukan dengan metode batch. Seluruh 
mesin produksi diatur sesuai dengan urutan produksi. Pengemasan abon 
jamur dilakukan dengan menggunakan aluminium foil sebagai pengemas 
primer dan kemasan karton sebagai pengemas sekunder. CV. Ailani Food 
belum menerapkan pengolahan limbah. Sanitasi karyawan belum cukup 
baik, tetapi sanitasi alat dan ruang produksi telah dijaga dengan baik. 
Tujuan dari Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan ini adalah 
mengetahui proses produksi, penyelesaian masalah, metode kontrol 
terhadap kualitas dan sanitasi, serta manajemen lingkungan di sekitar 
perusahaan. 
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ABSTRACT 
Floss is a kind of preserved food combining boiling, frying and 
adding spices. Floss is made from meat, but nowadays, floss is made from 
vegetal. CV. Ailani Food is one of mushroom floss manufacturer industry 
located in Malang. Structural organization of CV. Ailani Food is line 
organization. Its other ingredients are tree nut, coconut milk, red onion, 
garlic, sugar, salt chilli powder and flavor. All of its ingredients are stocked 
by surrounding industrial and store. Its main process are washing, boiling, 
milling, drying, conditioning, mixing, frying and packing. Batch method is 
used to conduct production process. Production utensils are placed by 
production order. Mushroom floss is packed using aluminium foil as 
primary packaging and carton as secondary packaging. CV. Ailani Food is 
not applying waste processing. Sanitation of utensils is good, but the 
employees’ are not.  The aim of this Industrial Job Training Practice is to 
understand the production process, problem solving, quality and sanitation 
control and management of working and environment. 
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